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Abstract. The aim of this study was to develop the instant chocolate-soybean beverage as a health drink 
formulated from fermented and non-fermented cocoa powder, sucrose, and soymilk powder (creamer). The 
research methodology uses experimental methods and analysis. Process of instant chocolate-soybean 
beverage making refers to the process of Instant Chocolate-Ginger (Rosniati, 2011). The research uses 
four formulas based on material compositions i.e. formula 1 (sucrose 55%, cocoa powder from fermented 
beans, and creamer 15%), formula 2 (sucrose 55%, cocoa powder from fermented beans 30%, and soymilk 
powder 15%), formula 3 (sucrose 55%, cocoa powder from non-fermented beans 30%, and creamer 
15%), formula 4 (sucrose 55%, cocoa beans from non-fermented beans 30%, and soymilk powder 15%). 
The result shows that the formula of sucrose 55%, cocoa powder from non-fermented beans 30%, and 
soymilk 15% is the best product containing 11.25% polyphenol, 8.35 fat, 45.88% total sugar, 4.17 essential 
amino acid, 4.77% non-essential amino acid, 45.12 unsaturated fatty acid, and 26.42 saturated fatty acid. 
Keywords: baverage  chocolate-soybean  instant, cocoa powder, and soymilk powder 
Abstrak: Tujuan dari penelitian  ini adalah untuk mengembangkan minuman instan cokelat- kedelai 
sebagai minuman kesehatan yang diformulasi dari kakao bubuk yang diolah dari biji fermentasi dan non- 
fermentasi, sukrosa, dan susu kedelai bubuk (atau krimmer). Metodologi penelitian menggunakan metode 
eksperimen dan analisis. Pembuatan minuman instan cokelat-kedelai ini mengacu pada minuman instan 
cokelat – jahe (Rosniati, 2011).Formulasi minuman instan dibuat dalam empat formula  komposisi berat 
bahan yaitu formula 1 (gula sukrosa 55%, kakao bubuk dari biji fermentasi 30% dan krimer 15%), formula 
2 (gula sukrosa 55%, kakao bubuk dari biji fermentasi 30%, dan susu kedelai bubuk 15%), formula 3  (gula 
sukrosa 55%, kakao bubuk dari biji non fermentasi 30% dan krimer 15%) dan formula 4 (gula sukrosa 55%, 
kakao bubuk dari biji non fermentasi 30%, dan susu kedelai bubuk 15%). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa formula yang terdiri dari sukrosa 55 %, kakao bubuk dari biji non fermentasi 30 % dan susu kedelai 
bubuk 15 % adalah formula terbaik dibandingkan dengan ketiga formula lainnya dengan nilai    kandungan 
polifenol  11,25 %,  lemak 8,35 %,    gula total 45,89 %,   asam amino esensial 4,17 %, asam amino non 
esensial 4,77 %, asam lemak tak jenuh 45,12 % dan asam lemak jenuh 26,42 %.
Kata Kunci : Minuman instan cokelat-kedelai, kakao bubuk, susu kedelai bubuk.
PENDAHULUAN
Kecenderungan perkembangan ri-
set produk olahan pangan (makanan dan 
minuman) saat ini sangat dipengaruhi oleh 
semakin meningkatnya pemahaman dan 
kesadaran masyarakat tentang pentingnya 
hubungan kesehatan dan kebugaran.
Sebagai salah satu komoditas perkebunan 
unggulan Indonesia, kakao sangat potesil 
untuk dikembangkan menjadi produk-produk 
olahan pangan yang mampu memenuhi 
tuntutan konsumen yang tidak sekedar 
menuntut nutrisi dan kelezatan tetapi juga 
adanya fungsi-fungsi lain yang bisa diperoleh 
dari kakao (Hariadi, 2013).
Berbagai data epidemiologi yang 
telah dipublikasikan mendukung adanya 
hubungan yang erat antara berbagai manfaat 
kesehatan dengan kandungan flvonoid 
pada kakao. Senyawa ini diketahui dapat 
memperbaiki aliran darah dan elastisitas 
pembuluh darah, menurunkan tekanan 
darah, sebagai antiinflamasi, menurunkan 
kolesterol, dan mencegah kanker (Corti et al, 
2009). 
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Telah banyak  dilaporkan  bahwa 
mengkonsumsi cokelat  secara  kontinu 
selama  lebih  dari  tiga  hari, dapat 
meningkatkan  angka  kualitas  hidup  terkait 
kesehatan  (Health-Related  Quality  of  Life) 
pada penderita  kanker  (Wong dan Lua, 
2012).  Mengkonsumsi 100 gram cokelat 
yang  mengandung  500 mg polifenol perhari 
dapat meningkatkan  sensitivitas  insulin  dan 
menurunkan resistansi  insulin,  sekaligus 
menurunkan  tekanan darah sistolik (Grassi, 
et al, 2005). 
Demikian juga halnya dengan kedelai 
yang kaya akan isoflavon senyawa yang 
dapat melindungi tubuh melawan serangan 
penyakit kanker dan hati (Heinnermen, 2003) 
dan tidak mengandung kolesterol serta bebas 
laktosa (Liu, 1997) sehingga sinergitasnya 
dengan kakao untuk menghasilkan produk-
produk olahan pangan akan meningkatkan 
fungsi-fungsi kesehatan.
Disisi lain, sejumlah hasil riset 
menunjukkan bahwa perlakuan fermentasi 
biji kakao yang dimaksudkan untuk 
mengembangkan citarasa cokelat olahan, 
dan perlakuan panas (pengeringan dan 
penyangraian) biji kakao dapat menyebabkan 
berkurangnya kadar flvonoid biji (Tomas 
Barbaran at al, 2007), sehingga perlakuan-
perlakuan tersebut perlu diminimalkan untuk 
mengoptimalkan fungsi-fungsi kesehatan 
dari kakao di dalam memproduksi produk 
pangan olahan.
Untuk memudahkan konsumsi produk 
olahan pangan khususnya dalam bentuk 
minuman instan, industri-industri pengolahan 
pangan umumnya menggunakan teknik 
pengeringan semprot (spraydrying).Namun 
alat pengering spry dryer harganya cukup 
mahal,  oleh karena itu timbul alternatif lain 
untuk membuat produk minuman instan 
dengan peralatan sederhana, namun tehnik 
enkapsulasi tetap dapat dicapai yaitu dengan 
proses ko-kristalisasi.
Ko-kristalisasi  merupakan salah satu 
teknik untuk pembuatan minuman instan 
dengan cara memasukkan komponen atau 
senyawa ke dalam dan diantara kristal 
sukrosa (Jackson and Lee, 1991).
Beberapa keistimewaan sukrosa 
sebagai dinding kapsul adalah dari segi 
harga relatif lebih murah, dapat larut dengan 
cepat, relatif stabil terhadap panas, tidak 
higroskopis dan memiliki masa simpan yang 
cukup lama pada suhu ruang (Chen, et al, 
1991).
Penelitian ini bertujuan untuk 
menegmbangkan minuman instan cokelat – 
kedelai sebagai minuman kesehatan dengan 
menggunakan kakao bubuk dari biji kakao 
fermentasi dan non fermentasi serta kedelai 
dalam bentuk susu kedelai bubuk.
METODOLOGI 
Bahan dan alat
Bahan baku yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah buah kakao diperoleh dari 
Kab. Bantaeng diolah menjadi kakao bubuk. 
Sedangkan bahan bantu adalah kedelai lokal 
diolah menjadi susu kedelai bubuk, sukrosa 
dan krimer (non dairy creamer).
Alat-alat yang digunakan selama 
penelitian adalah kotak fermentasi, para-
para penjemuran, alat penyangrai (Roaster), 
alat pengupas biji kakao (desheller), alat 
pemasta, alat pengepress lemak kakao dan 
spry drayer.
Metode Penelitian
Penelitian ini dilakukan dalam 2 (dua) 
tahap yaitu tahap pertama adalah Penyiapan 
biji kakao fermentasi dan non fermentasi, 
penyiapan kakao bubuk, dan penyiapan 
susu kedelai bubuk, sedangkan   tahap 
kedua adalah pembuatan minuman  instan 
cokelat-kedelai.
Penelitian Tahap Pertama
Penyiapan biji kakao fermentasi dan non 
fermentasi
Penyiapan biji kakao dari biji basah 
menggunakan prosedur standar (Sri 
Mulato et al.2005), kecuali biji kakao yang 
digunakan adalah biji kakao non- fermentasi. 
Pengeringan biji kakao dilakukan dengan 
penjemuran terlindung untuk menjaga biji 
kakao yang sedang dikeringkan tidak terkena 
matahari langsung, khususnya pada saat 
terik, sampai diperoleh kadar air biji 6-7 %.
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Penyiapan kakao bubuk
Biji kakao kering hasil fermentasi 
disangrai terlebih dahulu pada suhu 100 o 
C selama 40 menit sedangkan biji kakao 
kering non fermentasi tidak disangrai. 
Selanjutnya ke dua jenis biji masing-masing 
dikeluarkan kulit ari menggunakan desheller 
kemudian masing-masing digiling dengan 
menggunakan universal counching machine 
kapasitas 25 kg, sehingga diperoleh pasta 
kakao.Selanjutnya pasta kakao dipress 
untuk memisahkan lemak kakao dan bungkil 
kakao. Bungkil kakao yang diperoleh  digiling 
dengan menggunakan mesin pembubuk, 
kemudian diayak menggunakan ayakan 
ukuran  mesh 200, sehingga dihasilkan 
kakao bubuk fermentasi dan non fermentasi. 
Penyiapan susu kedelai bubuk.
Biji kedelai utuh direndam di dalam 
air dengan perbandingan kedelai : air 
= 1:3 (b/v) selama satu malam untuk 
melunakkan dan mengurangi rasa langu 
biji dan  memudahkan pelepasan kulit ari. 
Biji kemudian dicuci dan dilepaskan kulit 
arinya, kemudian direbus selama 30 menit 
untuk melunakkan biji dan menon-aktifkan 
kegiatan enzim lipoksigenase. Biji  kemudian 
digiling dengan mesin penggiling atau 
blender dengan menambahkan air panas 
dengan perbandingan   biji   kedelai : air  = 
1:3 (b/v) untuk memperoleh bubur kedelai. 
Bubur kedelai kemudian disaring untuk 
mendapatkan ekstrak, yang selanjutnya 
diproses lagi menjadi susu kedelai bubuk 
dengan menggunakan mesin pengering 
semprot (spray dryer), pada suhu inlet 1200 
C dan outlet 700 C (Pramitasari, 2010).  
Penelitian Tahap Kedua      
Pembuatan minuman instan cokelat– 
kedelai 
Minuman instan  cokelat - kedelai 
dibuat dengan teknik ko-kristslisasi dengan 
menggunakan alat ko-kristalisasi. Formulasi 
produk dibuat dalam 4 (empat) formula. 
Komposisi bahan  penyusun berdasarkan 
berat masing-masing bahan adalah seperti 
pada Tabel 1.   Perbandingan gula sukrosa 
dan  kakao bubuk ini mengacu pada formula 
pembuatan minuman instan cokelat - jahe 
dari     penelitian Rosniati (2011).  
Gula sukrosa ditambah dengan 
air bersih sebanyak 0,5% dari berat gula 
sukrosa, lalu dimasukkan kedalam wadah 
ko-kristalisasi   kemudian   dipanaskan pada 
suhu 100° C. Sambil terus diaduk, larutan 
gula dibiarkan mendidih sampai  larutan 
menjadi jenuh. Setelah larutan gula menjadi 
jenuh, suhu pemanasan diturunkan ke suhu 
sekitar 60 o C, kemudian ditambahkan kakao 
bubuk dan krimer (non - dairy creamer) 
atau susu kedelai bubuk sesuai dengan 
perlakuan sampai adonan berubah ke bentuk 
butiran kristal dengan kadar air sekitar 2%. 
Selanjutnya butiran - butiran kristal diangin-
anginkan kemudian digiling menggunakan 
mesin giling atau blender untuk selanjutnya 
diayak dengan menggunakan ayakan mesh 
60.
Tabel 1.Formula pembuatan minuman 
instan cokelat-kedelai
Metode Analisis
Analisis bahan baku (kakao bubuk) 
dilakukan terhadap pH menggunakan  pH 
meter  digital,     kadar air dengan metode 
pemanasan dalam oven pada suhu 105oC, 
protein dengan metode kjeldhal (AOAC, 
1996), total polifenol dengan menggunakan 
HPLC, dan lemak dengan metode soxhlet 
(AOAC, 1996) 
Sedangkan analisis produk dilakukan 
terhadap total polifenol dengan HPLC, 
asam amino dengan metode Asama amino 
Diterbitkan oleh Balai Besar Industri Hasil Perkebunan 35
Pengembangan Minuman Instan ... (Rosniati)
 
Komposisi 
Perlakuan Formula  
F1(%)  F2(%) F3(%)  F4(%) 
Sukrosa 55 55 55 55 
Kakao 
bubuk  dari 
biji 
fermentasi 
 
 
30 
 
 
30 
 
 
- 
 
 
- 
Kakao bubuk 
dari biji non 
fermentasi 
 
- 
 
- 
 
30 
 
30 
susu 
kedelai 
bubuk 
 
- 
 
15 
 
- 
 
15 
Krimer 15 - 15 - 
 
analyser, asam lemak dengan HPLC, lemak 
dengan metode soxhlet (AOAC, 1996) dan 
kadar gula total dengan metode Luff Schoorl.
Analisis data
Data hasil uji laboratorium diolah 
secara deskripsi.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Bahan Baku
Hasil analisis bahan baku kakao bubuk 
dari biji fermentasi dan non fermentasi dapat 
dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil analisis kakao bubuk dari 
biji fermentasi dan non fermentasi 
kandungan polifenol dalam biji mengalami 
penurunan. 
Menurut Misnawi et al (2004), polifenol 
dalam biji kakao tanpa fermentasi terdiri dari 
tiga kelompok utama yaitu flavan-3-olsatau 
katekin, anthocyanin, dan proanthocyanidins, 
dengan kandungan polifenol rata-rata 
dari 120-180 g / kg.
Dari Tabel 2 terlihat bahwa kadar lemak 
kakao bubuk  dari biji fermentasi lebih tinggi 
dari pada non fermentasi, sedangkan kadar 
protein terjadi sebaliknya. Hal ini disebabkan 
karena pada proses fermentasi terjadi 
penurunan kandungan bahan bukan lemak 
seperti protein, polifenol dan karbohidrat 
yang terurai, sehingga secara relatif kadar 
lemak akan meningkat  (De Brito et al., 2000; 
Camu et al., 2008).
Produk Minuman Instan Cokelat-Kedelai
Hasil analisis polifenol, kadar lemak 
dan kadar gula total produk minuman instan 
cokelat-kedelai dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil analisis polifenol, kadar 
lemak dan kadar gula total minuman 
instan cokelat-kedelai.
Dari Tabel 2 terlihat bahwa kadar air 
kakao bubuk baik dari bji fermentasi maupun 
dari non fermentasi mempunyai kadar 
air masing – masing 5.00 % memenuhi 
persyaratan SNI kakao bubuk 01 – 3747-
1995 yaitu maksimum 5,00 %.
Pada Tabel 2, terlihat bahwa pH kakao 
bubuk dari biji fermentasi lebih rendah dari 
pada biji non fermentasi. Hal ini disebabkan 
karena pada saat berlangsungnya proses 
fermentasi terjadi akumulasi asam asetat 
ke dalam keping biji dan kulit ari. Dengan 
demikian akan terjadi reaksi enzimatis di 
dalam keping dan akan timbul aroma asam 
serta turunnya nilai pH keeping biji. 
Pada Tabel 2 juga terlihat bahwa 
kandungan polifenol kakao bubuk dari 
biji non fermentasi lebih tinggi dari pada 
biji fermentasi. Hal ini disebabkan karena 
selama fermentasi biji kakao terjadi 
penguraian senyawa polifenol menjadi 
senyawa pembentuk calon citarasa dan 
senyawa pembentuk warna coklat sehingga 
Polifenol
Pada Tabel 3 terlihat bahwa produk 
minuman instan cokelat - kedelai dengan 
F3 (penambahan kakao bubuk dari biji non 
fermentasi dan krimer) dan F4 (penambahan 
kakao bubuk dari biji non fermentasi dan susu 
kedelai bubuk) mempunyai kadar polifenol 
lebih tinggi dari pada F1 (penambahan 
kakao bubuk dari  biji fermentasi dan Krimer) 
dan F2 (penambahan kakao bubuk dari 
biji fermentasi dan susu kedelai bubuk). 
Tingginya kadar polifenol produk F3 dan F4 
disebabkan karena adanya penambahan 
kakao bubuk dari biji non fermentasi yang 
mempunyai kadar polifenol yang lebih tinggi 
dari pada  kakao bubuk dari biji fermentasi, 
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Karakteristik
Kakao bubuk 
dari biji 
fermentasi 
(%)
Kakao bubuk 
dari biji non 
fermentasi 
(%)
Kadar air 5.00 5,00
 pH 4.97 6.68
Protein 14.50 15.39
Lemak 18.37 12.03
Polifenol 13.95 14.03
Perlakuan 
Formula
Kadar 
Polifenol 
(%)
Kadar 
Lemak 
(%)
Kadar 
Gula (%)
F1 7.66 12.56 50.13
F2 7.91 11.36 51.15
F3 10.42 10.97 47.22
F4 11.25 8.35 45.89
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hal ini didukung dari hasil analisis bahan 
baku kakao bubuk seperti yang tertera pada 
Tabel 2. Seperti dijelaskan sebelumnya 
bahwa selama fermentasi biji kakao  terjadi 
penguraian senyawa polifenol menjadi 
senyawa pembentuk calon citarasa dan 
senyawa pembentuk warna coklat sehingga 
kandungan polifenol dalam biji mengalami 
penurunan.
Kandungan polifenol pada biji kakao 
yang tidak difermentasi nyata lebih tinggi 
dibandingkan dengan yang difermentasi, 
karena pada proses fermentasi kandungan 
polifenol banyak berkurang melalui proses 
oksidasi, polimerisasi,  dan pengikatan oleh 
protein (Nazaruddin  et al., 2006 dan Prayoga 
et al., 2013). Selama proses fermentasi, 
senyawa polifenol menyebar keluar dari sel 
penyimpanannya dan kemudian mengalami 
oksidasi membentuk senyawa bermolekul 
tinggi (Bernaert et al., 2012).     
Senyawa flavonoid termasuk dalam 
sub kelompok senyawa polifenol (De  Noon, 
2003), yang berfungsi sebagai antioksidan 
alami dapat mengurangi sejumlah gugus 
radikal bebas dalam tubuh manusia dan 
dapat menyediakan pertahanan terhadap 
serangan spesies oksigen yang reaktif atau 
Reaktif Oksigen Species / ROS (Vicioli, et al, 
2000).
Dari Tabel 3 juga menunjukkan 
bahwa produk minuman instan cokelat-
kedelai F2(penambahan kakao bubuk dari 
biji fermentasi dan susu  kedelai bubuk) 
mempunyai kadar polifenol lebih tinggai 
dibanding dengan  F1(penambahan kakao 
bubuk dari biji fermentasi dan krimer), 
demikian pula produk  F4(penambahan kakao 
bubuk dari biji non fermentasi dan susu 
kedelai bubuk) mempunyai kadar  polifenol 
lebih tinggi dibanding F3(penambahan kakao 
bubuk dari biji non fermentasi dan krimmer). 
Hal ini disebabkan karena pada produk F2 
danF4 mendapat penambahan susu kedelai 
bubuk masing-masing sebanyak 15 %. 
Diketahui bahwa kedelai merupakan sumber 
isoflavon dan termasuk subkelas dari 
flavonoid, yakni kelompok besar antioksidan 
polifenol. Polifenol adalah senyawa yang 
terdiri dari 2 gugus yaitu flavanoid dan turunan 
asam sinamat.  Menurut (Baratawidjaja, 
2000; dan Afriansyah, 2004) bahwa salah 
satu jenis flavonoid yang sangat banyak 
terdapat pada biji kedelai adalah isoflavon 
yang dapat berfungsi untuk meningkatkan 
sistem imunitas, disamping itu kandungan 
senyawa flavonoid dan isoflavonoid dalam 
susu kedelai berpotensi sebagai antitumor/ 
antikanker, anti virus dan anti alergi. 
Dari Tabel 3 terlihat bahwa kandungan 
polifenol produk minuman instan cokelat – 
kedelai dari semua perlakuan yang tertinggi 
adalah produk F4 (penambahan kakao bubuk 
dari biji non fermentasi dan susu kedelai 
bubuk).
Lemak
Dari Tabel 3 terlihat bahwa produk 
minuman instan cokelat-kedelai dengan 
perlakuan F1 (penambahan kakao bubuk 
dari biji fermentasi dan krimer) dan F2 
(penambahan kakao bubuk dari biji fermentasi 
dan susu kedelai bubuk) mempunyai kadar 
lemak lebih tinggi dari pada produk F3 
(penambahan kakao bubuk dari biji non 
fermentasi dan krimer) dan F4 (penambahan 
kakao bubuk dari biji non fermentasi dan 
susu kedelai bubuk). Tingginya kadar lemak 
pada produk F1 dan F2 disebabkan karena 
adanya penambahan kakao bubuk dari biji 
fermentasi masing-masing sebanyak 30 %.
Berdasarka hasil analisis bahan baku 
kakao bubuk (Tabel 1) ternyata kakao bubuk 
yang diolah dari biji fermentasi mengandung 
lemak yang lebih tinggi dari pada yang diolah 
dari biji non fermentasi.
Dari Tabel 3 juga menunjukkan bahwa 
kadar lemak produk F1 (penambhan kakao 
bubuk dari biji fermentasi dan krimer) lebih 
tinggi dibanding produk F2 (penambahan 
kakao bubuk dari biji fermentasi dan susu 
kedelai bubuk), demikian halnya dengan 
produk F3 (penambahan  kakao bubuk dari 
biji non fermentasi dan krimer) lebih tinggi 
dari pada F4 (penambahan  kakao bubuk dari 
biji non fermentasi dan susu kedelai bubuk). 
Tingginya kadar lemak pada produk F1 dan F3 
karena adanya  penambahan krimer masing-
masing sebanyak 15 %.  
Krimer (non-dairy creamer)  adalah 
produk pengganti susu atau krim yang 
merupakan produk emulsi lemak dalam air, 
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dibuat dari minyak nabati yang dihidrogenasi 
dengan penambahan bahan tambahan 
pangan yang diizinkan (Anonim, 2012a).  Non 
Dairy Creamer terbuat dari minyak kelapa 
murni dan / atau hydrogenated coconut  oil 
serta minyak kelapa sawit dengan spesifikasi 
kadar lemak minimum 32% (Kana Krimer).
Konsumsi lemak yang berlebih  akan 
menyebabkan peningkatan kadar kolesterol 
darah (Arisman, 2004). Berdasarkan 
penelitian Tuminah (2009), menyebutkan 
bahwa pola makan seperti konsumsi 
makanan yang tinggi lemak total atau lemak 
jenuh, kolesterol, serta kurangnya konsumsi 
karbohidrat merupakan faktor yang 
mempengaruhi kadar HDL dan merupakan 
faktor risiko penyakit jantung coroner (PJK). 
Menurut Yusuf et al (2013), bahwa konsumsi 
lemak terutama asam lemak jenuh, akan 
berpengaruh terhadap kadar Low Density 
Lipoprotein (LDL) yang menyebabkan darah 
mudah menggumpal, selain itu asam lemak 
jenuh mampu merusak dinding pembuluh 
darah arteri sehingga menyebabkan 
penyempitan. Studi epidemiologi yang 
dilakukan Hardinsyah (2011), membuktikan 
bahwa terdapat hubungan positif yang 
bermakna antara konsumsi lemak (asam 
lemak jenuh) menyebabkan hiperkolesterol 
yang merupakan faktor risiko dari PJK.
Pada Tabel 3 terlihat bahwa dari semua 
produk minuman instan cokelat – kedelai 
ternyata  produk F4 (penambahan  kakao 
bubuk dari biji non fermentasi dan susu 
kedelai bubuk) mempunyai kadar lemak 
yang paling rendah. Hal ini tentu sangat 
menguntungkan minuman instan cokelat – 
kedelai dengan polifenol tinggi tetapi rendah 
kandungan lemak sebagai produk minuman 
kesehatan.
 
Kadar Gula Total
Dari Tabel 3 terlihat bahwa produk 
F1 (penambahan kakao bubuk dari biji 
fermentasi dan krimer) dan F2 (penambahan 
kakao bubuk dari biji fermentasi dan susu 
kedelai bubuk) mempunyai kadar gula total 
lebih tinggi dari pada produk F3 (penambahan 
kakao bubuk dari biji non fermentasi dan 
krimer) dan F4 (penambahan kakao bubuk 
dari biji non fermentasi dan susu kedelai 
bubuk). Meskipun penambahan gula sukrosa 
ke  dalam adonan dalam jumlah yang sama 
untuk semua perlakuan, tetapi produk yang 
dihasilkan mempunyai kadar gula total 
yang berbeda. Hal ini dipengaruhi oleh 
adanya  penambahan jenis kakao bubuk 
yang berbeda. Produk F1 dan F2 mendapat 
penambahan kakao bubuk dari biji fermentasi 
masing-masing 30 %, sedangkan produk F3 
dan  F4mendapat penambahan kakao bubuk 
dari biji non fermentasi masing-masing 30 %. 
Selama fermentasi, di dalam biji kakao 
akan terjadi penguraian senyawa polifenol, 
protein, dan gula oleh adanya enzim 
yang akan menghasilkan senyawa calon 
aroma, perbaikan citarasa, dan perubahan 
warna. Selama fermentasi kadar polifenol 
mengalami penurunan, karena terjadinya 
difusi senyawa polifenol keluar dari keping 
biji, sedangkan antosianin  yangmerupakan 
salah satu senyawa pembentuk polifenol 
terhidrolisa oleh  enzim menjadi gula dan 
sianidin. Menurut Desyana, 2006; Lopiies 
dan Yumas 2008, menyatakan bahwa biji 
kakao yang telah difermentasi mengalami 
peningkatan kadar gula pereduksi (glukosa 
dan fruktosa).
Dari Tabel 3 terlihat bahwa semua 
produk minuman instan cokelat-kedelai 
ternyata produk F4 (penambahan kakao 
bubuk dari biji non fermentasi dan susu kedelai 
bubuk) mempunyai kadar gula yang paling 
rendah, hal ini tentunya menguntungkan 
sebagai minuman kesehatan, terutama bagi 
orang yang diet kalori dan penderita obesitas. 
Hasil analisis asam amino dan asam 
lemak produk minuman instan cokelat-kedelai 
dapat dilihat pada Tabel 4 dan Tabel 5.
Tabel 4.Hasil analisis asam amino produk 
minuman instan cokelat-kedelai.
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Asam Amino 
Esensial
F1
(% 
w/w)
F2
(% 
w/w)
F3
(% 
w/w)
F4
(% 
w/w)
Methionine 0.09 0.12 0.09 0.12
Phenylalanine 0.36 0.53 0.39 0.49
Leucine 0.46 0.74 0.48 0.65
Threonine 0.28 0.46 0.29 0.44
Lysine 0.42 0.76 0.41 0.52
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Asam Amino
Pada Tabel 4 terlihat bahwa produk 
minuman instan cokelat-kedelai mengandung 
asam amino esensial dan asam amino non 
esensial. Produk F2 (penambahan kakao 
bubuk dari biji fermentasi dan susu kedelai 
bubuk) dan F4 (penambahan kakao bubuk dari 
biji non fermentasi dan susu kedelai bubuk) 
mempunyai kadar asam amino esensial 
dan non esensial yang lebih tinggi dari pada 
produk F1 (penambhan kakao bubuk dari biji 
fermentasi dan krimer) dan F3 (penambahan 
kakao bubuk dari biji non fermentasi dan 
krimer). Hal ini disebabkan karena produk  F2 
dan F4 mendapat penambahan susu kedelai 
bubuk  masing - masing sebanyak 15 %. 
Kedelai telah dikenal mengandung 
protein yang cukup tinggi.Protein kedelai 
mempunyai  kandungan asam amino esensial 
yang paling tinggi dibandingkan kacang-
kacangan lain dan mutunya mendekati 
protein susu (Koswara, 2004).
Sebagaimana diketahui bahwa asam 
amino esensial adalah asam amino yang 
sangat diperlukan oleh tubuh, tetapi tidak 
dapat disintesis dari bahan makanan dengan 
kecepatan yang memadai (sesuai dengan 
kebutuhan), oleh karena itu harus disediakan 
dalam bentuk jadi (sudah ada dalam bahan 
makanan yang dikonsumsi). Asam amino 
non esensial juga sangat diperlukan oleh 
tubuh sama pentingnya seperti asam amino 
esensial. Akan tetapi asam amino non 
esensial ini dapat disintesis oleh tubuh dalam 
jumlah yang memadai dari bahan-bahan 
yang ada dalam makanan.
Salah satu parameter mutu makanan 
adalah  kandungan asam amino esensial 
pada makanan tersebut. Semakin tinggi 
jumlah asam amino esensial yang terkandung 
maka mutu makanan tersebut semakin baik.
Manfaat asam amino terhadap 
kesehatan adalah: menghambat 
pertumbuhan tumor dan kanker, 
meningkatkan detoksifikasi amonia, 
merangsang produksi hormon pertumbuhan, 
memperkuat tulang serta kolagen, menjaga 
kesehatan jantung, membantu menghindari 
depresi, dan meningkatkan daya ingat 
(Anonim, 2013). 
Hasil analisis asam lemak produk 
minuman cokelat-kedelai dapat dilihat pada 
Tabel 5.
Tabel 5.Kadar asam lemak produk 
minuman instan cokelat-kedelai
Arginine 0.45 0.77 0.47 0.76
I-Leucine 0.30 0.44 0.28 0.42
Histidine 0.13 0.26 0.14 0.22
Valine 0.42 0.60 0.43 0.55
Total 
A.A.Esensial
2.91 4.68 2.98 4.17
A.A. Non 
Esensial
Aspartic acid 0.66 1.12 0.68 1.09
Glutamic acid 1.19 1.95 1.21 1.93
Serine 0.33 0.50 0.33 0.47
Glysine 0.29 0.50 0.31 0.47
Alanine 0.29 0.50 0.31 0.47
Tyrosine 0.29 0.41 0.30 0.4
Total Asam 
Amino Non 
Esensial
3.05 4.53 3.11 4.77
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Asam Lemak 
Jenuh
F 1 
(% 
w/w)
F 2 
(% 
w/w)
F 3 
(% 
w/w)
F 4 
(% 
w/w)
Caprilic acid 2.07 - 2.51 -
Capric acid 1.79  
 -
2,09 -
Lauric acid 17.38 0.02 19.27 -
Myristic acid 5.90 0.06 6.47 0.05
Pentadecanoic 
acid
0.02 0.02 - -
Palmitic acid 14.46 14.97 12.25 12.79
Heptadecanoic 
acid
0.10 0.12 0.08 0.09
Stearic acid 18.90 16.47 16.89 13.49
Arachidic acid 0.37 0.44 - -
Behenic acid 0.09 0.18 - -
Total A.Lemak 
Jenuh
61.08 32.28 59.57 26.42
A. Lemak Tak 
Jenuh
Palmitoleic acid 0.09 0.10 0.06 0.09
Elaidic acid 0.37 0.03 0.02 0.05
Linoleic acid 1.77 25.20 0.94 19.10
Cis-11-
Eicocenoic acid
0.08 2.70 0.07 1.84
Cis-11-
Eicicedienoic 
acid  
0.03 0.04 - 0.04
Asam Lemak
Pada Tabel 5 terlihat bahwa produk 
minuman instan cokelat-kedelai mengandung 
asam lemak jenuh  dan asam lemak tak jenuh. 
Produk F1 (penambahan kakao bubuk dari biji 
fermentasi dan krimer) dan F3 (penambahan 
kakao bubuk dari biji non fermentasi dan 
krimer) mempunyai kadar asam lemak 
jenuh yang jauh lebih tinggi, sedangkan 
asam lemak tak jenuhnya sangat rendah. 
Hal ini disebabkan karena produk F1 dan 
F3 mendapat penambahan krimer masing-
masing sebanyak 15 %. Seperti dijelaskan 
sebelumnya bahwa krimer terbuat dari 
minyak kelapa murni dan / atau hydrogenated 
coconut  oil serta minyak kelapa sawit 
dengan spesifikasi kadar lemak minimum 
32%.  Sebaliknya produk F2 (penambahan 
kakao bubuk dari biji fermentasi dan susu 
kedelai bubuk) dan F4 (penambahan kakao 
bubuk dari biji non fermentasi dan susu 
kedelai bubuk) mengandung asam lemak 
jenuh yang rendah tetapi asam lemak tak 
jenuhnya tinggi. Hal ini disebabkan karena 
adanya penambahan susu kedelai bubuk 
masing-masing sebanyak 15 %.
Kedelai  mengandung 85 % asam 
lemak tak jenuh terutama asam linoleat dan 
asam oleat, sedangkan sisanya 15 % berupa 
asam lemak jenuh terdiri dari asam palmitat 
(Koswara, 1992). Asam lemak tak jenuh ini 
dapat mencegah timbulnya pengerasan 
pembuluh-pembuluh nadi (arterio sclerosis), 
membantu menurunkan kadar kolesterol 
jahat (LDL) dan dapat mengurangi resiko 
penyakit jantung. Selain itu, kedelai juga 
kaya akan asam linoleat, asam linolenat, dan 
lesitin. Linoleat dan linolenat adalah asam 
lemak esensial dari kelompok omega-6 dan 
omega-3, yang dapat mengurangi resiko 
penyakit jantung dan diabetes (Anonim, 
2008).
SIMPULAN
Minuman instan cokelat-kedelai pada 
penelitian ini diformulasi dari kakao bubuk 
yang diolah dari biji kakao fermentasi dan 
non fermentasi, sukrosa, instan susu kedelai 
bubuk dan atau krimer Dari ke empat formula 
minuman instan cokelat-kedelai yang diteliti 
ternyata formula yang terdiri dari sukrosa 55 
%, kakao bubuk dari biji non fermentasi 30 % 
dan instan susu kedelai bubuk 15 % adalah 
produk yang terbaik dengan nilai kandungan 
polifenol  11,25 %,  lemak 8,35 %, gula total 
45,89 %, asam amino esensial 4,17 %, asam 
amino non esensial 4,77 %, asam lemak tak 
jenuh 45,12 % dan asam lemak jenuh 26,42 
%.
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